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Zeichen

Hz/Bo
Bei allen Schreiben bitte angeben!

enr geehrte Frau C

vom Niederrheinischen Freilifhtmuseum Grefrath ist uns freundlicher

weise Ihr Bericht zu unserer Jmfrage "Nahrung und Speise im Wandel 

nach 1900" zugeleitet worden Haben Sie herzlichen Dank für Ihre In

formationen zum "Speiseplan >n annodazumal" .

Wichtig für die Auswertung w en noch folgende Punktes

- Berichtszeitraum (vgrmutli etwa 1915 bis 1925)

Konfession /  ■ ß e v u Y ' 4*/ Beruf er E11 e r n

- Berichtsort (vermutlich Ka lenkirchen). /

Für den Fall, daß Sie noch wt itere Angaben zu unserer Umfrage machen 

können und möchten, lege ich einen Leitfaden zu dieser Untersuchung 

be i.

Mit nochmaligem Dank für Ihre Bemühungen verbleibe ich

mit freundlichen Grüßen 

i . A .

Anlage

Bitte beachten:
Zahlungen nur an Landschaftsverband Rheinland Kasse 
Postfach 21 07 20 5000 Köln 21 
auf eines der nebenstehenden Konten

Banken
Westdeutsche Landesbank Köln 60 061 (BLZ 370 500 00) 
Landeszentralbank Köln 370 017 10 (BLZ 370 000 00) 
Postscheck Köln 5 64-501 (BLZ 3 7 0 1 0 0  50)



Leitfaden zur Erkundung von 
Nahrung und Speise im Wandel nach 1900

Angaben über Bearbeiter und Auskunftgeber bitte nicht vergessen!
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BESCHAFFUNG DER NAHRUNGSMITTEL UND ZUTATEN

Die Nahrungsmittel im nichtbäuerlichen Haushalt, die traditio
nell auf Wochen- und Jahrmärkten gekauft wurden,

Regelmäßiger Bezug bestimmter Lebensmittel von Verwandten oder 
festen Lieferanten auf dem Lande.

Teilweise Selbstversorgung aus Garten und Kleintierzucht bei 
Nichtlandwirten. X « „
Die eigene Erzeugung der Bauern für Küche und Keller.

Die zugekauften Nahrungsmittel in bäuerlichen und halbbäuer
lichen Betrieben zur Ergänzung der eigenen Produktion.

Sammeln von Wildfrüchten, Naturkräutern usw. für bestimmte^ 
hauswirtschaftliche Zwecke und Speisen. H h - y v l t - v

Wenn es sich um eine dörfl che Siedlung handelt: Seit wann gibt 
es eine Bäckerei, eine Met gerei am Ort?

HÄUSLICHE VORRATSWIRTSCHAF

Aufbewahrung von Brot im Z

Fleischkonservierung (auch 
tag ^ Trocknen. Einsalzen, 
gefrieren).

Salz-, Essig- und Alkohol' 
~T?OTT"üemirse', Obst und Kräu

Gewinnung und Haltbarmach

/Eindicken von Früchten un

Verwahren von Mehl, Eiern

Welche Vorräte wurden frül- 
Auf welche Weise?

Wintervorräte früher und h

sammenhang mit dem Backtag.

7leischprodukte) nach dem Schlacht- 
iuchern, Einbraten, Einwecken, Tief-

iservierung, Trocknen und Einkochen

) von Säften (auch durch Gärung). 

Säften zu Sirup oder Brotaufstrich. 

~ett, Milch oder Milchprodukten, 

r von Woche zu Woche frisch gehalten?

ute. Wie und wo verwahrt(e) man sie?

Seit wann werden Kühlschraik und Tiefkühltruhe benutzt? Welche 
Änderungen ergaben sich da Jurch?

MAHLZEITEN IM TAGESLAUF

Anzahl, Uhrzeit, Bezeichnung der warmen und kalten Tagesmahl
zeiten mit Angabe des Tischgetränks (wochentags, sonntags, im 
Sommer, im Winter).

Frühstück und Abendessen, früher und heute.

Wochenspeiseplan für die Hauptmahlzeit an Werktagen (Bestand
teile, Gewürze, Herstellung der Speisen).

Hauptmahlzeiten sonntags und an besonders hervorgehobenen Tagen 
(z.B. Schlachttag, Kirmes mit Termin, Gründonnerstag, Ostern, 
Heiligabend sowie Hochzeit, Taufe, Begräbnis usw.).

Anzahl und Art der Gänge beim Festmahl (auch Nachspeise). Bei 
welchen Gelegenheiten zog man eine Köchin zu?

Herkömmliche Gebäcke im Jahreslauf.

Bei welchen Hauptmahlzeiten wurde Brot 
Zukost? Als Hauptspeise mit welchem Belag?

b . w .



3h) Welche Fischgerichte, welche ausgesprochenen Fastenspeisen wa
ren gebräuchlich?

Wie wurden Handwerker beköstigt, die im Haus arbeiteten?

Welche Speise, welches Backwerk, welches Getränk jgilt heute am 
Ort oder in der Umgebung als besonders typisch?

ESSEN AUSSERHALB DES HAUSES T & l^ e  O h h t

Verpflegung und Getränke, die man früher zur Arbeitsstelle mit
nahm oder gebracht bekam (auch bei Feldarbeit).

"Schulbrot" früher und heute.

Die üblichen Speisen und Erfrischungen bei Ausflügen, Reisen, 
Wallfahrten • 'C ^ t. <

Essen und Trinken bei Familienfeiern in Gaststätten.

Gibt es am Ort bestimmte traditionelle Gesellschaftsessen, die 
man bei Zusammenkünften von Vereinigungen auftischt(e ) ?

Gibt es warme oder kalte Spezialitäten, die man bevorzugt in 
einem Wirtshaus aß oder ßt?

Welche Rolle spielt heut der Schnellimbiß?

TISCH5ITTEN FROHER UND h UTE * * *  S c ^ ^ ^ J U .

Der Raum, in dem gegesse wurde (geges,sen \i/ird)s wochentags, 
sonntags, an besonderen isttagen« A *  M  J & U * - .

Bereitstellen der Speist auf dem Tisch (auch Nebenmahlzeiten),

Tischgeschirr und Dekor; onen bei besonderen Gelegenheiten,

Gebräuche zum Beginn, zi Beendigung und während der täglichen
Mahlzeiten sowie beim Ft mahl.

Die übliche Sitzordnung 1 täglichen Familientisch und in der
familiären Festgemeinsch rt (auch Hausfrau, Kinder, Gäste).

Die Reihenfolge beim Voi sgen bei Tisch (nach Personen, nach 
der Zusammenstellung ein 3 Gangs; Art der Bedienung).

Anschneiden von Brot ode Fleisch bei Tisch .

SONDERKOST NEBEN DEN GEWt HNLICHEN MAHLZEITEN ^  lld e t o w k

n  * o  J_ •• I • . . _  , . . .  #Speisen und Getränke, die bei Gesundheitsstörungen gereicht 
wurden (z.B. Magenverstimmung, Ausschlag, fiebrigen Entzün
dungen, beim "Kater" nach Trinkgelagen).

-  2 -

Speisen, die vor allem*Wöchnerinnen, alten Menschen, Her; 
wachsenden und Männern Vorbehalten waren f i r f t f l '  - H .  &

in -

Nahrungsmittel und Zurichtungen, die in besonderen Fällen ge
mieden wurden. Wann und für wen?

NAHRUNG IN NOTZEITEN

Die sonst nicht gebräuchlichen Pflanzen und Früchte, die man zu 
Speisen verwertete.

Zusätze, mit denen man Nahrungsmittel streikte (z.B. Mehl, 
Brotbelag)?;

Ersatzmittel für die Zubereitung von Speisen urid Getränken. f lo / y t r t ' 

Welche Gerichte galten als Notspeisen? Als ^ r m g l e ^ t e s s e n ^  - r A y ^ -
'f  'f'h v p e i -
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F E R N R U F  (0228) 21 9011 / 21 9012 / 21 9013 / 21 9014

November 1982

Volkskunderat Rhein-Maas, Jahresthema 1982 
Nahrung und Speise im Wandel nach 1900

Sehr geehrte Damen und Herren,

bei der Erforschung von Nahrung und Speise bieten sich manche hei
matkundlichen Ansätze. Mit der häuslichen Vorratsu/irtschaft, den 
täglichen Mahlzeiten, der besonderen Kost und den Tischsitten in 
ihren Wandlungen erfassen wir einen zentralen Bereich des Volks
lebens, über den viele sachkundige Personen zu berichten wissen.

Das vielseitige Thema läßt sich kaum mit Hilfe eines starren Fra
gebogens bearbeiten. Statt dessen wird ein Leitfaden an die Hand 
gegeben, der die wichtigsten Gesichtspunkte als Gedankenstütze 
aufführt. Er ist in Haupt- uni Unterabschnitte gegliedert, so daß 
sich Ziffern ergeben, die Sie bei der Niederschrift bitte vermerken. 
Bei Benutzung der Ziffern ist [es möglich, jeden Sachverhalt in be
liebiger Folge zu erfragen, s wie es sich beim Erkundungsgespräch 
e rgibt.

Der Leitfaden wird sicherlic , nicht immer systematisch von Anfang 
bis Ende abgehandelt werden können. Auch Teilinformationen sind 
für das Gesamtbild eines Orti f oder einer Landschaft wichtig.

- Um das Allgemeinübliche von Besonderen unterscheiden zu können, 
sollten Sie in jedem Ort mje irere Personen befragen.

- Es genügt, die Angaben unte • den betr. Ziffern in Stichworten 
zusammenzustellen. Aufsätze lassen sich kaum auswerten.

- Alle Auskünfte der Gewährsp irsonen sollen unter deren Namen mit 
Angabe von Alter, Konfessioi, Herkunft, Beruf (bei Frauen auch 
Beruf des Ehemanns) und zutreffendem Ort zusammengefaßt werden. 
Dies gilt ebenfalls für eigene Berichte sowie Angaben aus dem 
Haushalt der Eltern oder Großeltern.

- Zur Person der Hausfrau erfragen Sie bitte auch, wo und wie 
sie kochen gelernt h a t . .

- Fügen Sie bitte den von Ihnen zusammengestellten Ergebnissen 
Ihren Namen als Bearbeiter mit Adresse bei.

- Die Jahre , auf die sich ein Bericht bezi eh t, sollen möglichst 
cjenau angegeben w e rd en, vor allem, wenn es sich um auffällige 
Änderungen handelt.

- Beachten Sie bitte bei allen überlieferten Speisegewohnheiten 
die Abhängigkeit von den Jahreszeiten.

- Vergessen Sie nicht die mundartlichen Bezeichnungen z.B. für 
Gefäße, Geräte, ortsübliche Speisen, Zutaten usw.

- Wichtige Zeugnisse sind u.a. Haushaltsbücher, Aufzeichnungen 
von Gastwirten, handschriftliche Küchenzettel und Rezepte 
(woher übernommen?), nach denen Sie fragen soll te n. Wenn Aus
leihe möglich ist, würden wir für Ablichtungen sorgen.

Für die Erkundungen ist die Zeit bis März 1983 vorgesehen. Die 
getrennt nach Auskunftspersonen aufgezeichneten Ergebnisse sen
den Sie bitte gleich nach Fertigstellung an das Amt für rheinische 
Landeskunde in Bonn. Dies beschleunigt die Auswertung.
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